FONDANT CHOCO-MARRON
Ingrédients pour un moule de 26 cm de diamètre (soit environ 10/12 gourmands) :

· 200 gr de chocolat noir

· 160 gr de beurre

· 5 œufs

· 100 gr de sucre

· 100 gr de farine de châtaigne

· 500 gr de crème de marrons (Clé.... Fau.... c'est ma préférée !)

· 1/2 càc de bicarbonate de soude

· 1 pincée de sel

 

Préparation :

Préchauffez le four à 210°C.

Faites fondre le chocolat au bain-marie avec le beurre.

Pendant ce temps, fouettez les œufs avec le sucre jusqu'à blanchiment.

Ajoutez la farine avec le bicarbonate, fouettez.

Ajoutez la crème de marrons, fouettez.

Ajoutez le mélange beurre/chocolat, fouettez.

Versez dans votre moule chemisé (avec du papier cuisson) et enfournez pour 15 min.

Baissez la température du four à 180°C et continuez la cuisson pour encore 15 min.

Laissez refroidir complètement avant de démouler, décorez comme vous voulez.

Il est excellent frais avec une crème chantilly peu sucrée mais vanillée !

Je pense aussi qu'un peu de rhum ne lui serait pas néfaste !

